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1．緒言
　社会改革に伴い、平成ユ4年の栄養士法の改正
により薪カリキュラムがスタートした。短大の
栄養士養成課程における「給食の運営」の中に
給食管理学内・学外実習と調理学関連科目（調
理学、調理学実験・調理学実習〉が含まれてい
る。管理栄養士課程では、「給食経営管理論」
として独立し、調理学関連科目は、食品学関連
科目と共に「食べ物と健康」分野に位置づけら
れ、教育目標と内容が示され、栄養士、管理栄
養士の給食における業務分担と役割が明確にな
った。平成9年には、厚生省（現厚生労働省）
は食中毒防止を目的としHACCP（危機分析重
要管理点）の概念に基づいた「大量調理施設衛
生管理マニュァル」1）を作成した。給食の大量
調理は、食事計画に基づいて作成された献立を
施設の調理条件、時間、施設、設備、調理担当
者の人数などの限られた中で調理し、衛生的に
安全で、おいしく満足できるものを提供する目
的で行われ、一定の品質のものを恒常的に生産
するため調理操作の「標準化」が必要になる。
「品質」とは「給食のおいしさ」をいい、供食
時の食べ物の形状、テクスチャー、味、温度な
ど総合的な尺度を意味する。給食管理学内実習
は栄養管理、衛生管理、大量調理の標準化、購
買管理、作業管理、班員の人間関係と協調性（経
営管理）など総合的にマネジメントを行う実習
であり、栄養士養成に果たす役割は大きい。本
学給食管理実習室は開学昭和38年以来、大きな
設備面での調理機器の更新改革もないまま今日
に至っている。学内実習後、学生達は給食管理
学外実習においてHACCPの概念に基づいた
ドライシステムの特定給食施設で最新の大量調
理機器を用いた実習体験をして学舎にもどり、
学内実習と学外実習の特性を理解できる。一方、
近年は「食育」の重要性が高まり、平成ユ7年に
栄養教諭制度の導入により、食をとりまく環境
はますます激動の時を迎えているe本報告では、
学内実習における学生教育の現状をアンケート
により自己評価しながら、改善点などを考察す
る。また、できあがった給食の栄養のバランス
がよく、安全で喫食者の精神的満足感を得るこ
とが学生達の達成感にもつながる。調理科学的
な理論をふまえて、少量調理から大量調理への
品質の標準化についても考察したい。短大にお
ける栄養士養成施設としての給食管理学内実習
の現状と教育評価について報告する。
2．給食管理実習室における大量調理機器の配
　置と作業区域
　本学創立以来の給食管理実習室（開学当初の
室名は、集団給食室）のレイアウトを図1に示
した。大量調理施設衛生管理マニュアルの提案
により、HACCPの概念に基づいた集団給食施
生活科学科、食物栄養専攻
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点、あるいは、汚染作業区域に設置されるべき
ピーラー（球根皮むき機）が排水口のある流し
に設置せざるを得ないため、準清潔作業区域の
洗米機に隣接して配置せざるを得ない等の問題
があった。また、炊飯器、回転釜、煮沸消毒槽
等は、長期に設置されている大量調理機器であ
り、種火による手動式点火法であるため、点火
出入口
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図1　給食管理実習室における大量調理機器
　　　の配置と作業区域（平成19年現在）
設においては、衛生管理体制を確立し、改善措
置を講じる必要がある1）とされ、学外の特定
給食施設では、このマニュアルに沿った施設設
備の改善・改修が行われてきた。本学の場合は、
大学における施設の配置・予算などの都合上、
集団給食室の改修工事は困難であった。床面は
ウエットシステムであり、調理機器の配置と調
理台の位置から清潔作業区域（青コーナー）、
準清潔作業区域（黄色コーナー）、汚染作業区
域（赤コーナー）と色分けで区別したテープを
貼って実習を行い、今日まで至っている。この
区域を学生達にきちんと理解してもらうことが
実習最初の仕事である。大量調理機器にも、こ
の区域別の色（青色、黄色、赤色）別テープを
貼り、衛生管理と作業動線の改善に努めた。し
かし、汚染作業区域のシンク①②（赤）の隣に
清潔作業区域の合成調理器を置かざるを得ない
順序を誤るとガス爆発を起こしかねないために、
点火作業は慣れた教員が行うこととし、学生の
安全には十分な注意を促し、実習に携わる教員
も注意深く点火作業を行ってきた。三層シンク
⑤◎⑦では、青の清潔作業区域であり、非加熱
食品（野菜、果物）の洗浄および消毒を行い、
消毒済みの野菜は合成調理器で切裁後、清潔作
業区域の調理台④で、使い捨て手袋を着用して
盛りつけ作業を行った。
3．基本実習ロにおける献立内容と栄養管理
　県立新潟女子短期大学生活科学科食物栄養専
攻2年生の給食管理学内実習（前期・火曜日、
1－3時限）において、平成19年5月22日、5
月29日、6月5日に指定献立である基本実習H
を3回実施した。表1に19歳女子、ふつう労作
の1／3日の昼食の栄養基準量を示した。ご飯、
しじみの味噌汁、白身魚のフライ（マヨネーズ
ソース）、粉ふきいも、ほうれん草の胡麻和え、
茶碗蒸し、ココナッツミルクゼリーを調製した。
食数は、43食（学生40人、教員3人）で、それ
ぞれの日程において14人（A班）、工3人（B班）、
13人（C班）の学生が給食の業務に携わった。
給食施設における栄養管理の中枢は、対象者に
応じた食事の提供を軸とする栄養管理を行うこ
表1基本実習ilの献立における昼食の
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とである。対象者の把握、給与量の決定、献立
作成などの計画をもとに給食が実施され、評価
を行い次の計画へとつなげる。食事摂取基準31
は健康な個人または集団を対象として、国民の
健康の維持・増進、エネルギー・栄養素の欠乏
や生活習慣病の予防などを目的としてエネルギ
ー、及び栄養素の摂取量の基準を示すものであ
る。日本人の食事摂取基準（2005年版）4｝をも
とに、1人1日当たりの荷重平均食事摂取基準
を年齢、性別、身体活動レベル別に算出し、対
象人数で割って、1人1日当たりの給与栄養基
準量となる。1日あたりの給与栄養量の配分3；
は、一般に朝食、昼食、夕食の各配分比は1：
L5：1．5が良いといわれており、学内給食では、
荷重平均値の35％前後を給与栄養目標量とする
ので、表1に1日の給与栄養目標量の35％前後
を昼食の栄養基準量として示した。
4．基本実習皿における献立内容と大量調理へ
　の標準化
4（1）炊飯の標準化
写真1（左）水圧式洗米機（昭和38年購入開
　　　　　学以来44年間使用）
写真2（右）竪型炊飯器（昭和38年購入開学
　　　　　以来44年間使用）
　現代の炊飯機器の開発はめざましく手動式か
ら自動式に、最近ではマイコン制御方式の開発
によりタイマー炊飯器が開発され、ファジィ制
御で火加減パターンが自動化され、誰にでもお
いしい飯が炊けるようになった。本学の炊飯器
は、開学以来使用しているので、種火による手
動式の竪型炊飯器（写真2）である。本実習で
おいしいご飯を炊くための炊飯方法について紹
介させて頂く。給食の献立の中で、ご飯がおい
しく炊けているかどうかは、給食全体の品質評
価に大きく影響し、まずいご飯の場合は他の主
莱、副莱、デザートの品質がどんなに高い評価
を得られても給食全体の評価は低くなりやすい。
炊飯は、米の計量一洗米一浸潰一蒸らし一盛り
つけの作業手順で行う。
・44人分の純使用量の米（3，300g）
・加水量：米（3，300g）＋（米の重量3，300g
　×1．36倍）＋食缶・炊飯ネット（4，670g）
　＝　〔12，458g）
・実際の加熱時間：（16分）、蒸らし（余熱）
　時間：（20～25分）、蒸発量：（11％）
炊き上がり総重量：（12，095g）、1人分盛り
つけ量：1（12，095－4，670）÷45＝・165gl　44人
分の喫食数であるが、1人分の盛りつけ量を算
出する時に分母を45で割ったのは、炊きあがっ
たご飯が食缶や炊飯ネットに付着するために最
後の盛りつけの段階で1人分の盛りつけ量が不
足すると考えたためである。洗米は、水圧式洗
米機（写真1）を用いて2分間、洗米し、専用の
亀型ざるに受け取り水を切る。洗米による付着
水は8～9％である。加水量は、通常、少量炊
飯における加水量は米の重量の1．5倍5）である
が、大量炊飯の場合は、米の重量の1．36倍ω
である。従来、本実習においては米の重量が3．O
kg～4．Okgの場合は、強火加熱18分以上、蒸
らし15分以上とされ、消火する時のめやすとし
て、食缶内壁に付着したおねばが「ヒシヒシと
乾く音」を基準にして、消火していた。しかし、
・いつも同じ状態のご飯の炊きあがりにするには
困難であり、給食管理実習室の温度、湿度にま
で影響し、笑習する日の天候、季節まで左右す
ることに気づかされた。そこで、4～7月に行
う実習で、室温に左右されないで、常時40℃に
調整した湯を加水量とすることにより、いつも
おいしいご飯が炊けるように標準化した。添加
する水温を一定にした後は、米の重量に対する
加水量の計算を誤らないように指導した。基本
実習llにおける指示献立においては、3班共に
同じ米の重量であるので炊飯の炊きあがり時間
は、16分、蒸らし時間は20～25分として作業工
程表を作成した。喫食時間に合わせて、逆算・し
て米の点火時間と蒸らし時間を決定した。
一21一
県立新潟女子短期大学研究紀要　第45号　2008
4（2）汁物の品質の標準化（しじみの味噌汁）
　汁物は献立の中で、主食と共に主菜、副菜の
味のバランスを整え、食事をおいしく満足した
ものにする役目がある。そのためには、調理工
程と調味の評価が必要である。①だし汁と実の
最からできあがり量を推測し、予定のできあが
り重最にする管理。②蒸発量の予測と実の量を
推測しただし汁の量を決める。③実の少ない汁
の食塩濃度は0．6～0．8％、実の多い場合は0．8
～1．0％とする。④調味の割合の数値を味とし
て、味を数値で知ることができるように訓練す
ることである。ガス回転釜を用いた場合、加熱
時間の蒸発により、塩分濃度が変化する。ガス
回転釜の大きさ（容量）、水最に関係なく、蒸
発量（y）は水から沸騰までの時間（x）と関
係があり　（r＝0．958、p＜0．001）y＝O．08x（た
だしx＞8分）－0．587｝で表すことができる。
本実習においては、x＝9分程度であるので、
蒸発量を汁重量の15％程度の水を蒸発量として
加えた。
　「しじみの味噌汁」：しじみの砂出し、昆布
だしをとる。ネギは洗浄・消毒し、小口切りに
し、使い捨ての手袋を用いて、お椀に1人分ず
つ分けておく。沸騰しただし汁にしじみを入れ、
ひと煮立ちしたらしじみと煮汁を分別し、1人
分のしじみは約36g、汁は味噌（塩分濃度約6
％）を入れ、約1589の汁を盛りつけた。
4（3）揚げ物の標準化（白身魚のフライ）
　「揚げる」ということは130～200℃の高温に
熱した油の中で、食品および衣の脱水と吸油が
行われる。この「食品の脱水と吸油の交代」が
油の温度変化と揚げ物製品の品質に影響する。
油の比熱は0．47であるために、材料の投入量の
違いにより油の温度変化が著しく異なる。火加
減の調節ができないフライヤーを用いる場合は、
十分な注意が必要である。本実習ではフライヤ
ーの設置はされていないので、中華鍋（大）2
個を用いて、火加減は手動で調節した。火傷を
起こさないように十分に配慮した。
・「白身魚のフライ」：検収を行なった魚は、
　品温が5℃以下であることを確認後、赤のコ
　ーナー（図1のシンク①）で良く水洗、水分
　を拭き取り、塩・コショウする。揚げる1時
間前に小麦粉、溶き卵（水50ml加え）、パン
粉をつける。揚げ上がりのめやすは、大量調
理衛生管理マニュアル1）で定められ、揚げ
た白身魚の中心温度が75℃以上で1分間以上
揚げ、3カ所測定し記録した。二次汚染防止
のために、揚げる前の魚に触れた場合は必ず
手指の消毒を行う。
・「マヨネーズソース」：市販マヨネーズ（手
製のマヨネーズソースは生卵黄を用いるため、
衛生上考慮し市販のものを用いた）にパセリ
とタマネギをフードカッターによりみじん切
りにして混合し、盛りつけ量は15gと算出し
た。
・「付け合わせ：生キャベツのせん切り・粉ふ
きいも」キャベッを清潔作業区域で洗浄・消
毒し、せん切りは合成調理機を用い35gずつ
盛りつける。粉ふきいもは、少量調理では、
茄で上がったじゃがいもの入っている鍋の上
蓋をずらして湯を茄でこぼすが、大量調理で
は、安全性を考慮して熱いじゃがいもを全部
ざるにあけて良く水を切ってから鍋に戻した
後、調味して粉をふかせた。
4（4）青菜の苑で方の標準化（ほうれん草の胡麻
　和え）
　少量調理では、洗浄後、根の方から鍋に入れ
て茄でた後に切るが、大量調理では、二次汚染
防止のため加熱前に切り方を揃え茄でた後に、
仕上がりが均一になるようにしなければならな
い。4cm位の大きさに切り、回転釜（写真3）
にたっぷりの水を張り、色よく妬でるために、
湯の1％の食塩を入れ、沸騰したら、1分間加
熱して大きなざるにすくい上げて氷を入れなが
至（急速冷却器プラシトチラーが設置されてい
ないため）急速に冷却する。茄でたほうれん草
の水分を良く絞る。茄で過ぎないように歯触り
のよいほうれん草の和え物に仕上がるように留
意する。胡麻は1分間加熱し、砂糖、醤油と共
にミキサーにて細かくして和え衣を調製した。
ボールの中の和え衣とほうれん草が均一になる
ように良く撹拝し1人分45gを盛りつけた。
4（5）蒸し物の品質の標準化（茶碗蒸し）
　「茶碗蒸し」の食感は’「す」が立っていない
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写真3（左）回転釜（昭和54年購入30年間使用）
写真4（右）大量調理用蒸し器（平成16年購入）
表2　主なゲル化材料の種類の特性
動物系 植物性種類
ゼラチン 寒天 カラギーナン
原科 勘物の骨・茂@件・豚）
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　　　調遷
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水に浸して唖水鹿潤
ﾖ状：30－【ロ分壇度
ｲ状：5分程度
砂閣とよく濯舎しておく
溶解濫度 30脳40℃ go℃ 50贈7D℃
濃度 2印4％ O．5傅1、096 0．5～し5覧
凝固温廣 冷蔵：四℃以下 璽激28－35℃ 室温：26瑠35℃
pH 』にやや弱い 酸にかなり強い 酸に弱い
その他 たんぱく賃分解酵素をOまない
果汁は寒災が充分溶
?ｵた後．廼加する
種顕によつては．カリウ
?Aカルシウムによリゲ
級ｻ
ゲルの
酷魔ｽり
敦らかく独特の粘リをも
ｿ．ロ中で淳ける 粘りがなく脆い 弾力怯をもつ
軟らかくなめらかで、喉越しの良い食感が好ま
れる。卵液とだし汁の配合割合は、卵液の重量
に対してだし汁は約3倍であり、卵液濃度は25
％程度8，が好まれている。茶碗蒸しの容器1
個に対して133gの卵液とだし汁の混合液を入
れ、食数44個＋保存食および中心温度の検温用
として2個加え合計46個の茶碗蒸しを大量調理
用蒸し器（写真4）に入れて加熱する。この場
合の晶質の標準化は、少量調理の場合は緩慢加
熱（90℃で15分間加熱）を行うが、急速加熱で
は100℃で3分間、消化後、余熱5分で蒸す場
合が多い。しかし、本実習の大量調理では、23
個ずつ2回、大量調理用蒸し器に入れて、加熱
10分間測定した後、卵液の凝固状態を観察し、
余熱6分と標準化した。中心温度75℃以上の測
定を3カ所について測温したが、いずれも95℃
以上であった。
4（6）各種凝固剤が異なるゼリーの標準化
（ココナッツミルクゼリー）S｝
　表2に主なゲル化材料の種類について示した。
ゼラチン、寒天、カラギーナンを用いたゼリー
は、いずれも熱可逆性のゼリーであるが、「コ
コナツミルクゼリー」はカラギーナンを凝固剤
に用いたゼリーである。カラギーナンの溶解温
度は寒天ほど高くはなく、ゼラチンのように低
すぎず、室温で凝固し易い利便性がある。食感
も、弾力のある独特のテクスチャーを有してお
り、給食管理学内実習には近年良く用いられて
いる凝固剤である。カルシウム塩と混合すると、
硬さが増加するので、ミルクゼリー9）にする
と、より弾力性が高くなる。大量調理では、カ
ラギーナンは単独で用いるゼリーであるが、一
方、ゼラチンと寒天の単独ゼリーよりも混合し
たゼリーが良く用いられている。すなわち、寒
天単独のゼリーでは、室温で凝固するために、
盛りつけている間に凝固する可能性があり、ゼ
ラチン単独のゼリーでは、10℃以下の低温で、
凝固するまでに時間がかかるためである。した
がって、寒天とゼラチンの凝固特性を生かした
混合ゼリーの方が作業しやすい。
5．基本実習Hにおける作業工程
　全部の班員が同じ指示献立により実習を行い、
A、B、　Cの3班を各14人、13人、13人と班編
成し、実習した給食をクラス全員40人＋教員3
人で喫食アンケート用紙に答えた。1人分の純
使用量×45人分（43人＋2人分保存食にあて
る）＋廃棄量（45人分の各献立×廃棄率）二発
柱量とする。さらに、実習担当斑13人（図2に
おいては①～⑬）各指示献立表に従って献立ご
との役割分担を決めて、図2に示した。実習担
当班は、各自の役割分担を認識しながら作業行
程の事前のシミュレーションを思い描きながら
予習してくる。使用する調理機器（ボール、鍋、
寸胴鍋など）の重さを計り、献立の共同作業者
との連携を図る。実習当日は朝8時から作業開
始、栄養係は食品の検収及び調理前後の原材料
と料理の保存食の採取を行う。（保存食は、約
50gを冷凍庫一20℃にて2週間以上保存する）。
衛生係は、消毒液の調製及び調理台、冷蔵庫、
秤り類の清拭、8時30分に朝礼、身支度の検査
などを行う。班員で協力しながら、声を掛け合
い、11時30分に喫食できるように協力する。
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写真5　基本実習皿におけるでぎあがり写真
試食後は残食調査を行う。14時30分頃までに、
班員全員で清掃ならびに手動で食器洗浄を終え
る。実習にかかわっていない2つの班（26人）
は、実習食堂で次の実習のために作成した指示
献立表、作業工程表により準備と打ち合わせを
行う。写真5に基本実習llにおけるできあがり
写真を示した。
6．給食管理学内実習自己評価および現状に関
　するアンケート調査
6（1）実習前・実習中・実習後のアンケート調査
　と自己評価
　給食管理学内実習基本実習皿の終了した平成
19年6月19日（火）に、実習に対する関心度・
作業能力・達成度及び自己評価について、アン
ケート調査（表3、表4）を行った。「実習前」
については、睡眠・体調、予習準備、協力者と
の相談、「実習中」については、身支度、衛生
管理、大量調理、作業工程への自主性、声かけ、
安全性、「実習後」については、喫食提供時間、
給食のできあがり総合評価、達成感、疲労感に
分けて質問した。5段階評価法により、全然で
きなかった：1点、時々できなかった：2点、
普通にできた：3点、良くできた：4点、大変
良くできた：5点と評点をつけて評価した（表
3）。この結果に対する反省をふまえて、課題
表3給食管理学内実習自己評価および
　　　現状に関するアンケート
1）実習前・実習中・実習後のアンケート
　　調査と自己評価
2）自己課題となる項目
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表4　日常生活と現状について（運動、調理、
　　　リーダーシップ、栄養士の就職）
皐虞19隼慶儲曾濯孚臨翼冒
自己騨価および現妖7ンケート2
一25一
県立新潟女子短期大学研究紀要　第45号　2008
やレポート提出の際に、自己分析と自己反省の
参考になるように指尋した。基本実習Hの指示
献立内容は3班同様であっても、できあがった
給食の評価は異なる。表3．2）にはA．大量調
理マニュアルの理解、B。調理技術の向上、　C．
調理科学の知識、D，チームワークカ、　E．積
極性、F．資任感、　G。体力作り、H。自己管
理について自己課題の重要度の高いと思われる
順に3項目を選んで記入した。表4の質問は、
日常生活と現状について、「運動頻度」、「調理
頻度」、「リーダーシップ」、「栄養士としての就
職」の項目について評価した。
7．アンケート結果と考察
7（1）実習前、実習中、実習後の自己評価に関す
　る結果
　30
会・・
ii・
o
??????????????????????????
　　図3　表3．1）の自己評価の結果
（1点：全然できなかった、2点：時々できなかっ
　た、3点：普通にできた、4点：良くできた、
5点：大変良くできた、ただし、⑫については、
全然疲れていないを5点とした）
　図3の結果から、「実習前」の①「睡眠」の
とり方や体調について、40人中「よく眠れた」
が15人、「普通である」が13人であった。自分
の役割などの予習などの②「事前準備」は「普
通に行っている」と「良く行っている」のを合
わせると32人（75％）となり、比較的良く行っ
ているといえる。教員の話あるいは協力者との
③「相談」は「比較的よく行っている」のが19
人、「大変良く行った」が12人であることから
良く打ち合わせを行っていると考えられる。「実
習中」においては、④「身支度」は「大変良い」
という人が40人中26人、「良い」が11人である
ことからほとんどの人（93％）の身支度が良い
といえる。⑤「衛生管理上の留意点についての
理解度」は、「普通」が14人、「良い」が19人で
あり、82．5％が理解できた。⑥「大量調理操作
についての理解度」については、「大変良い」
が4人、「良い」が11人、「普通」が17人である
ことから、75％の人が普通以上に理解できたこ
とになるが、8人はあまりよく理解できなかっ
たことから、初めて大量調理機器に触れること
に自信がない学生もいたと推測される。⑦「自
分の役割に自主性をもって行動する」ことがで
きたかどうかについては、「普通以上」が40人
であることより全員が自分の役割に対して、一
生懸命作業したことがうかがえた。⑧「周囲へ
の声掛けや安全面への配慮」に対する回答は、
「普通」が9人、「良い」が17人、「大変良い」
が11人、合計93％が「普通以上」であることか
ら、実習中は協調性を持って仲間に声を掛け合
って、一生懸命努力していたことがわかる。「実
習後」の反省点について、⑨「喫食提供時間」
については「余り良くできなかった」が17人
（43％）、と「良くできた」と「大変よくできた」
をあわせると16人（40％）に分かれ、B班はと
ても速くできたが、C班は時間がかかり動作が
遅い。班員の人員構成によって異なることがこ
のような結果に現れたと考えられる。⑪「達成
感や満足感」については、「普通」が6人、「良
い」が12人、「大変良い」が19人となり、93％
（良い以上では80％）の学生達が達成感を得ら
れたことになる。⑫「疲労感」については「大
変疲れた」が13人、「比較的疲れた」が15人と
なり、70％が疲れたと答えた。慣れない作業に
緊張したために、作業動線も適切でなかったこ
とも推測され、疲労感を感じた。しかし、実習
後に達成感が得られたことは今後の学習生活に
大きな自信になり、収穫を得たと考えられる。
7（2）自己評価の課題となる項目
　7（1）の結果をふまえて、自己課題と考えられ
る項目を重要度の高い項目の順に3個記入す
る」という質問（表3．2）に対する結果を図
4に示した。最も重要課題と答えている項目の
順位を高い順に示すと、A「大量調理マニュア
ル」、C「チームワーク」、　B「調理技術」、　D
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「積極性」、E「責任感」という順番になった。
給食管理学内実習を行ってみて、「衛生管理に
関する関心度が高まったこと」、喫食時間に間
に合わせるためには、「チームワークの大切さ」
を感じたこと。いかに、「自分の調理技術が足
りないかを知った。」という感想があった。実
習を行う前までは、あまり親しくなかった人と
仲良くなれたので嬉しい。また、応用実習では
「献立作成能力が不足している」なども今後の
課題となりそうである。実習後の学生達の達成
感からくる自信に満ちた笑顔は、教員にとって
も忘れ難い教育上の励ましとなった。
30
人20?
％　10
0
実習後の⑩総合
　　　　評価
運動頻度50?????
鯛理頻度
????????????? ?????
　図4　表3．2）自己課題となる項目
（＊＊：p＜0．01、n．s：有意差なし、　n＝40）
7（3）日常生活と現状について（運動、調理、リ
　ーダーシップ、栄養士の就職）
　表4より、日常生活と現状について「運動」、
「調理」、「リーダーシップ」、「栄養士としての
就職希望」の観点からアンケートを集計した結
果（図5）を示した。図5には、表3．1）の「実
習後」の項目⑩「総合」の評点も合わせて挿入
して示した。
　日常の「運動頻度」は週1回が28人、週3回
程度は1人であり、運動をして体力をつけてい
栄養士 リーダーシップ
図5　表4の日常生活と現状について（運動、
　　　調理、リーダーシップ、栄養±の就職）
る人が73％（評点平均は2．7）であった。大学
で習得している以外の「調理頻度」について「週
1回」と「週3回」（評点平均は3．0）が多く、
毎日毎食調理している学生は33％にすぎず、今
後調理頻度を高めたいと感想を持っている学生
達が多い。集団の中で「リーダーシップ」（評
点平均2．5）をとることに対しては、「少し苦手」
が18人、「普通」が14人であり、やや苦手な学
生が80％（評点平均2、5）いることがわかった。
また、将来「栄養士として就職を希望している」
については、「普通」が3人、「少し希望」が15
人、「非常」に希望が14人となっており、約80
％（評点平均3．8）が将来、栄養士として希望
していることがわかった。図5より給食の実習
後の⑩「総合評価」の評点平均は高く、4．0で
あることから、給食のできあがりが「総合評価」
として良かった。このことは、「将来栄養士と
しての就職を希望していること」との関連性が
高いことが示唆された。
8．要約
1）将来、四年制大学の管理栄養士養成施設に
おいては、大量調理マニュアルのHACCP
　に沿った清潔作業区域、準清潔作業区域、汚
染作業区域別の作業を行うことができるよう
　に、作業動線の改善を行う。大量調理機器の
　安全面の点検と見直しが必要である。
2）学生達は、初めての給食管理学内実習を行
　なって、衛生管理面の大切さ、献立作成上、
　栄養基準量の範囲内に納めることの難しさ、
調理技術を高めることの必要性、身体的には
　疲れも感じたが、仲間と共に協力して作業を
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行うことへの楽しさと自信が得られ、人間的
　な成長を感じることができた。
3）給食のできあがりについての⑩「総合評価」
　と将来、「栄養士としての就職希望」をして
いるという項目に高い評点が得られた。
4）教員も実習中に事故や怪我を起こさないよ
　うに安全面の気配り等から緊張した時間であ
　ったが、学生達が班員と共に協力して頑張っ
た達成感から得られた笑顔に元気をいただい
　た。
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